お料巧ノ-卜 / V "ンレシピ 


苗はん入りかパン m 


.0 L サイズ: 114 kcal jl .8 L サイス:1的 kcal 


じユー:|パン鮮 I ►[： パン巧ま1 


CO 

強力粉 . 

ご飯 . 

湯(約8日で） . 

砂糖 . 

バター(無塩） . 

ドライイースト . 


1.0 L サイス . 1ぶしサイス 

170呂 ； 2已 Og 


100良 :1己 Og 

7己 mL • 11 OmL 

10邑(ルさじ3碱：巧邑(大さじ1%) 
3 层(かさじ 34) : 4g (ルさじ％) 

10邑 ？1己呂 

2呂(ゾ」\さじ％): 3层(ル さじ 1) 


•) く夕一は室翻〔戻しておきます。 

•冷やご飯または冷凍したご旗を使用ずるときは、ラップを 
して、食べる時の温かさまで g 子レンジで通めて< ださい。 
• -日社保通したご飯、解な後一日な上たったご紙ま 
使用しないで < ださい。 


作0；^- 

1 耐熱容器にご飯と湯を入れ、軽 < ほぐしてからラップを 
かけて10分浸しまず。 


2 スフー■ンの背で器にすりつけるよラにして、ご飯粒を 
轻くつぶしながら、人机の湿かさにします。 


3 2 と全ての材料をボールに入れて、 
木じやくしでご飯に粉をまぶすよラ 
に cfe < 混ぜまず。 


4 パラパラの生地を手でひとつにまとめ 
まず。 



5 4 をポールか6出し、手でよくこねます。 
目やすは約15分〜18分です。 

• 表面がなめらかになり、生地び透けて、 
おび見えるくらいに巧くのぱせるよう 
になればこね上びりです。 

♦ 生地びまとまりにくい場合は、強力が 
(分量が)を少量ふってください。 



6 生地の表面びなめらかになるよラに 
丸め、合わせ目をつまんでしっかりと 
閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央 
に置をまず。 


次発8 


广メニユ ー ) キーを押して I パン発 g I を還ぴ、続し、て 
麻飯/再抑！)キーを押します。馈定時間は40分です。) 


8 発酵終了のメ□デイー(ブヴ ー) び鳴ったら C とりけし) キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 

6 の生地び約2〜2.己倍の大きさに 
なり、強力粉(分星が)をつけた指を 
差し込んで、指穴びそのまま残れば 
1次発酵完了です。 


♦指巧び戻る場合は、発酵び不十分な 
ため、発酵時間を追加してください。 






9 生地を手で暂く押さえて 
ガス抜きをします。 


10 生地の表面びなめらかになるよラに丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 


2次滞 


r メニュ ー) キーを巧して I パン発酵 I を還び、続いて 
dJl / 蘭 ID キーを押します。趨を時間は40分です。) 


12発酵終了のメ□デイ~ (ブヴ~)び鳴ったら 度0けしつ キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 

10 の生地び約2〜 2.5 倍の大きさに 
なっていれば2次発酵亮了です。 


13 (メニユ ー) キーを押して の: ン巧を 1 を選び、 

続いて (巧6/蘭日熱) キーを押します。 

啟定時副ま 1.0 けイス50分、 1.8 L ヴイス60分です。) 


114 焼き終了のメロディー C ブザー)が膀ったら を 0け。 キーを 
: 押し、ノてンの中央に竹ぐしをさしておき上がりを確認しまず。 

I ■竹ぐしに生巧たりし、てこない場を•規き上がっていまず。 

ミ ■巧ぐしに生地がついてくる 巧 合••規を不足でず。 

! 病を時 H を追加して< ださい。 


；15 焼き上びつたパソま、すぐになベから 
! 取り出し、脚つをア5などにのせて 

I あら熱を取0ます。取 D 出す時はなべ 

ミ の側面をすべらせるようにし、ノてンを 

ミ 上向をに取り出して< ださい。 

I ♦熱いので必ずミトンなどを使用し、 

: 例だにご注意ください。 


16 お好みで上面に焼き色をつけたい場合は、ノてンをき返して 
入れます。 

〔メニュ ー) キーを押して 的^^ jjg を選び、続して 
( I 頭7») キ~を押しまず。(設定時間は 10 分です。） 

•熱し、のて•必ずミトンなどを使用し、やけどにごを意ください。 
• あら熱げ取れたらラッフなどをして保存し、お早めにお召し 
上がり < ださい。 
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フォカツチヤ 


%切れ分61 kcal 


mimm i.ol サイス/ i .8 l サイス共通 


強力粉 . 

水(約30た) . 

砂糖 . 

塩 . 

ドライイースト . 

オリーブ油 . 

オリーブ油(仕上げ用）••… 




•llOg 
- 70 mL 

，4.己居（大さじ^) 
-1.曰 g (ルさじ％) 
• 2長（ルさじ％) 
4 g (ルさじ 1) 
適宜 


作り方- 

1 ボールに材料を入れて、木じやくし 
で混ぜ合わせます。 


2 生地がまとまってきたら、手でよくこね 
ます。目やすは約12分〜1己分です。 

♦表面がなめらかになり、生地が透けて， 
指び見えるくらいに薄くのばせるよう 
になればこね上びりです。 

♦生地びまとまりにくい場合は、強力粉 
(分量が)をみ量ふってください。 

3 生地の表面びなめ5かになるよラに 
丸め、合わせ目をつまんでしっか0と 
閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央 
に置をます。 




4 


1次発酵 


(メニ： L -) キーを押して I パン 発辞 1 を選び、続いて 
(炊®/再ぶ H ) キーを押しまず。(設定時間は20分です。） 


5 発醇終了のメ□ディー(ブヴ ー) び鳴った S をりけ1； )キ- 
を巧し、発酵のが態を確認します。 

3 の生地が約2〜2方倍の大ささに 
なり、強力粉 汾呈 が)をつけた指を 
差しなんで、指巧がそのまま残れば 
1次発爵完了です。 


•指巧が房る場合は、発酵び不十分な 
ため、発酵時聞を追加して< ださい。 




6 生地を手で轻<押さえて 
ガス巧さをしまず。 



7 生地の表面びなめらかになるように丸め、合わせ目を 
つまんでしっかりと閉じます。合わせ目を下にして台に 
置さ、めん棒で直径約1 6 cm にのばします。 

• めん棒に生地びつさやずい場合は、強力お(分呈外)を 
ふって< ださい。 



8 なべを本体から取り出し、 7 をなベの 
底に置を、水でめらして固く絞った 
ふさんをかけて、約10分かませます。 


9 8 の/取さんを取 D 、 生地の表面に指で 
くぼみをつけます。 

• ぐまみをつけすぎると、おき上がり 
の厚みび薄 < なることびあ D ます。 


10 (メ ニユ ー ) キーを押して リ じ/焼き I を選ぴ、続し、て 
(1 匿園酿)キーを押しまず。（設定時剧ま45分です。) 


I 11 焼さ終了のメ □ディー(ブプー)び鳴ったら (と0けし) キーを 
: 巧します。 

: フォカツチヤの上面にオリーブ油(仕上げ用)を塗ったあと、 

ミ 裏返して入れます。 

ミ • きおしてなべに入れなおずときは、熱いのでやけどに 

: ご注意ください。 


。 けニユ ー) キーを押して 矿てン焼苗 を選び、続し、て 
(1 堅圏！)キーを押します。馈定時剧ホ吕日分です。) 


13 焼き終了のメ□ディー(ブヴ ー) び鳴った5( とりけ。 キーを 
押し、ノてンの中央に竹ぐしをさして焼き上がりを確認します。 

国巧ぐしにを化がごし、てこなし巧8合，•巧さ上がっていまず C 
■巧ぐしに生地びついてくる場を•規き不足です。 

病を時問を追加して< だをし、。 


：14 焼き上びったパンは、すぐになベわち取り出し、脚つきアミなど 
ミ にのせてあら熱を取ります。取 D 出す時はなべの側面をすべら 
ミ はるよ5にし、ノてンを上向をに取 D 出して< ださい。 


• 熱いので必ずミトンなどを使用し、 
やけどにご注意 < ださい。 

•あら熱が取れたらラッフなどを 
して保存し、お早めにお召し上びり 
<ださい。 
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お料理ノ-卜 パンレシピ 


メ □ンパン 


%切れ分 182 kcal 



お 1.0 L サイス/1•日 L サイス共通 
バン生地 

強力が . 

牛乳(約30 口. 

ず、 I 

砂糖 . 

塩 . 

バター (無塩） 

ドライイースト 


ミクッキー生化 

110呂 "：薄力粉 . 100良 

35mL (大さじ2%):バター(無塩） •• 40层 

2己呂 （M が4個）：砂糖 .30g (大さじ3碱 

• 9g (大さじ 1) : aJ 卵 . 巧 g(M ボ4個） 

1.日呂（かさじ娩： A しじラエッセンス•か々 
‘20g グラニュー糖•••適宜 

Ig (ルさじ输； 


>ゾ巧一、卵はそれぞれ室温こ戻しておきまず。 

>卵はとをほぐし J 《ン生地用とクッキー生か用に分けておをます。 

クッキー生地用にはイてニラエッセンスを入れ、 A にします。 

>薄力粉はふるっておきます。 



作り方- 

クッキー生化 

1 ボールにパターを入れ、泡立て器でなめ6かなクリームが 
に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで混ぜます。 

21 に A をかしずつ加えてよく混ぜます。 

■♦争 ♦■■■■ ■■參參♦■■■■■■♦拳 ♦■■■■ ■■參參♦■■■■■■辱參參■■■拳■參♦♦馨 ■■■ ■■參争 

3 巧力粉を3回くらいに分けて加え、練らないように 
サックリとミ居ぜます。 

4 粉っぽさびなくなったら丸めてラップに包み、冷蔵庫で 
20分从上休ませます。 


パン生巧 

1 ポールにが料を入れて、木じゃくし 
で混ぜ合わせます。 

2 生地びまとまってをたら、手でよくこね 
まず。目やすは約12分〜15分です。 

♦表面びなめらかになり、生地び透けて、 
指が見えるくらいに薄くのばせるよう 
になればこね上びりです。 

♦ 生地がまとまりにくい場合は、強力粉 
(分呈が)をか呈みって< ださい。 

3 生地の表面びなめらかになるように丸め、 
合わせ目をつまんでしっかりと閉じ、合ね 
せ目を下にしてなべの中央に置きます。 



次発巧 



( メニュ ー) キーを巧して [T じ/発酵 ] を選び、続し、て 
( is 厮 rai ) キーを巧しまず。（設定時剧ま4己分です。） 


5 発酵終了のメ□デイ~ (プヴ~)び鳴ったら を0け1/ )キ~ 
を巧し、発酵のが態を確認します。 

3 の生地が約2倍の大ささにな0、 

強力粉（分呈が)をつけた指を差し 
込んで、指巧びそのまま残れぱ1な 
発酵完了です。 


>指穴び戻る場合は、発酵げ不十分な 
ため、発酵時間を追加して< ださい。 




6 生地を手で軽く押さえてガス抜きをします。 

7 生地の表面びなめらかになるよラに丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 

8 ラッフを敷いた上にクッキー生地をのせ、めん棒で約1 6 cm 
にのぱします。 

• めん椿に生地げつきやすい場合は、薄力粉份量が)を 
ふってください。 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• クツキー^が 

9 7 で丸めたノ S ン生地の上に 8 のクッキー生地 
をずっぽりとかぶせ、丸< 整えまず。(ち図参照） 

上面につまようじで格子模様をつけます。 

•格子模様を巧く入れすざると、クッキー 
生地が割れてしまうことびあります。 

10 



2次発爵 


(メニ: L -) キーを巧して I パン発新 を選び、続いて 
( IMD キーを巧しまず。厳定時間は3己分でず。） 


11 発酵終了のメ □ディー(ブザー)び鳴ったら をりけじ ) キーを 
押し、発薛のが態を確認します。 

9 の生地が約 1.5 倍の大きさになって 
し、れば2次発酵完了です。 


12 グラニュー箱を上にふりかけます。 
♦なめびお好みの方は、しっかり 
ふ0かけて < ださい。 



巧 (メニュー) キーを巧して りくン焼き I を選び、続いて 
( HUD キ-を押します。 

(設定時副ま1.0 L サイズ:日〇分、 1.8 L サイズ:60分です。） 

禱■■■傷 ■■■■ ■■垂■■義 • •♦參•♦參參9拳 ■■■■■■ ■■禱■■善■■疆 

14 焼を終了のメ□ディー(ブヴ ー) ぴ鳴ったら(至なはじキーを 
押し、ノてンの中央に竹ぐしをさして焼き上がりを確認します。 

■竹ぐしに生化がつし、てこない巧合••焼を上がっていまず。 
■竹く•しに生巧びつし、てくる場を•焼き不足です。 

焼を時間を追加してください。 

15 焼を上びったゾじはすぐになベから取り出し、脚つきアミなどに 
のせてあら熱を取ります。取り出す時はなべの側面をすべ5せる 
ぶラにし J でンを上向さに取0出して< ださい。 

裏巧ずとクッキー生地がつぶれることがおりまず。 


•熱いので必ずミトンなどを使用し、 
やけどにごを意ください。 

• あら熱が取れたらラップなどをして 
保存し、お早めにお召し上びりください C 


•誠— 

ク 
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お手入れ 


♦ か飯•保通のあと、毎回お手入れしてくだをい。 

♦ がず差込みプラグを巧を、本がなべがをめてか S 行ってください。 

•シンナー•ベンジン•みがきが•たねし類(ナイ□ン•金店製など)•煮白剤などを使わないでくださし、。 
•きお洗いを煩樣•食器乾魚器を使用しないでください。（傷•をお•を色の原因になりまず。） 

• お手入れをは、巧ぶたセット•巧気□セット•しゃもじ受けを正しく取りつけてください。 


外側のお手入れ 


が側固く絞った柔らかい巧でふく 

プッシュボタン！ 


♦ 化学ぞうさんを使うとさは、強< ふいたり長い時間触れさせないで < ださい。 


プッシュポタンの周囲にご飯粒や米粒などの異物が 
詰まっていると动ホ、竹ぐしなどで必ず取り除く 
♦がぶたが開かなくなることがあります。 

揉作部- 

乾いた柔らかい布でふく 


吸気 I 



排気口 


口を巧な機で巧なして< ださい。 

(月に一 I 

ほこりなどび付着したままでご使用になりますと、本体 
巧部の湿度が異常に上がり、巧廣の原因になりまず。 


潮の 
-度程巧） 



吸巧□一 

(本体底部） 


巧気ロセット 


巧気ロセット取りつけ固5 

蒸気□セットを上に弓いてはずし、 
本体部分を固く絞った柔らかい巧 
でふく 


き込みプラグ 

乾いた柔らかい巧でふ< 

—コード 乾いた柔らかい巧でぶく 


巧側のお手入れ 


巧ぶたセット- 

内ぶたパッキン 

巧ぶたセットごと、湯または水に浸しスポンジで洗う 

•ご飯粒などがつくと蒸気われやご飯の 
乾燥により、おいしくがけなかったり、 
おいしく保温できない原因になります 
ので取り除いてください。 

•巧ぶたノ f ッキンは取りはずせません。 

•巧ぶたセットはご使用後、必ずお手入れ 
をして< ださい。巧れび残ったまま放置 
ずると、茶色く変色したり、さびの原因に 
なります。 



がぶた诚気口 

がぶたをしっかり持ち、固<絞った 
柔5かい布でふく 

かぶたの内側についたおねばやご飯粒 
ををれいにふさ取る 

♦ちれび残ったまま放置ずると、茶色< 
変色した0、さびの原因にな0まず。 

ブイド七ンサー 

固く絞った柔らかい巧でふを取る 
ご飯おや米粒などの異物び詰まって 
し、るときは、竹ぐしなどで取り除く 


巧届品•なべのお手入れ 


スポンジなどの柔5かい 
をので統ラ 

ミちれび気になる場合は「台所用 
中性洗剤 J を使ってなラ 


しやをじ しやをじ受け 計量カジプ 

方 翅 0 9 

^ ^ り W 旧 おホ 


計 S カップ 


なべ 


白米用 無洗米専用 



應内のにおいび気になる場合のお手入れ 


7なべの r 白米 J の水位目巧 aoL サイスは1、1•日 L サイスは巧 
まで水を入れる 

ぶかぶた巧巧め巧押して r 白米急射巧ちぶ 


3 C 嶺)を巧す 


メ □デイー(ブザー)び柏り、巧温に切りかわった S 

|(^〇。し》を巧す 


5 本体びをめてから、製品を巧のお手入れをする 


2已 





































































































お手入れっづき 



巧ぶたセットのはずし方•つけ方 



部品の交巧 • 馬乂について 


• 損傷した場合は、新しい部品と交換箱料)してください。 

巧 口々 

巧 DQ る 

部品まち 

♦ お買い求めの際には製品の型名および部品名をご確認の 

內ぶたセット （1.0 L サイズ） 

C 94-6 巨 

ラえ、お買い上げの販売店でお巧めください。 

内ぶたセット （1.8 L サイス） 

C 95-6 B 

(ホームべージでのご購入は P .3。 参照） 

なベ （1.0 L サイス） 

B 352-6 B 


なベ （1.8 L サイズ） 

曰3己 3-6 曰 


しやをじ 

SHAKN -6 B 


しゃもじ受け 

618112-00 


白米用計呈カッフ 

61已 784-00 


無洗米専用計量カップ 

617824 -00 
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巧障かなと思ったとを 


>修理のお問い合わせまえに、 
—度お調べください。 


涅が •お調べいただくこと 

♦ お好みで、水の量を水位目盛より1〜 2 mm 加減してください。 

♦ 傾し、た場所で水加減をすると、水呈びをくなったり、少なくなったりして、ご飯のかたさびかわりまず。 
♦銘柄•産地•保存期間谢米•古米)などにより、ご飯のかたさびかわります。 

,， ♦ 室溫水溫などにより、ご飯のかたさびかわりまず。 

ご飯が、かたい 、 • タイマー予約炊飯をずると、ご飯びやわらかくなることびありまず。 

やね5かい^ ♦ r エコ炊飯」 • 「白米急速」で炊飯をすると、ご飯びベたついたり、かたくなることびあります。 

一 r 白米 J - r 熟ぶかを」巧お試しくだをい。 

♦なべび変形していませんか？ 

• 白米を r 無洗米専用」計呈カッフで炊飯していませんか？ 

• 炊さ上びったご飯をよ<ほぐしましたか？一巧を上びったごな巧よ<ほぐして<ださし、。 

，ス巧が ん •なべの底やサイドセンサーにご飯粒や米粒などの異物びついていませんか？ 

ひと 乂隹げ る > • 洗米が不十分で、めかが残っていませんか？ 

、卿す ♦なべび変形していませんか? _ 

♦おかゆを炊くときにおかゆじ I がのメニューで炊し、ていませんか？ 

• 蒸気□セツトをつけ忘れていませんか？ 

タタ-， ^ • 洗米げ不十分で、めかが残ってぃませんか？ 

ふを J ま r • なべび変形していませんか？ 

_ ♦メニューやが加減を間違えていませんか？ -^mo _ 

♦ 差込みプラグをコンセントに差し込みましたか？ 

欣 fS で全なし、 ^ • 表示部に HEOU 、 E 0 幻 など表示してし、ませんか？ 一 P .30 

^ •なべび入っていますか？ 一なベを入れてく齡い。 

T k ♦ 低め保温ランプ•高め保温ランプが点巧していませんか？ 

_ 一 r と D けし J キーを巧してか5再度 r 巧巧/再加热 J キーを押してください。_ 

巧巧•保温中に 心 • 「ジ — 」音は、マイコンが乂力調節をしている音です。 

音びずる ^ • r ブーン J 割ま、巧部の熱を州こ出すために、フアンげ回っている音です。 

かぶたと本体の間心•内ぶたセットび変おしていたり、内ぶたパッキンび切れていないかを調べてください。 

か5巧気がもれる♦巧ぶ たパッキンび巧れていませんか？ 一巧れている巧さはお手入れ巧してくだをい。_ 

^ •おめ保温•高め保温を取り消していませんか？ 一 P .13 

\ ♦ ケーキの調理時間び短<ありませんか？ 

I 一お料理ノートに従った巧理時巧で烧し、て < ださい。この技をでうまく病けなし、巧合は lAJ または w 

\ キーで巧巧時旧を巧節または追加して<ださし、。旧、 R 20 

I ♦ 卵白の泡立てび不十分ではないですか？ 

I ^拓白のお立てが不十分だとケーキの生細すやぶく6まなし順因になります。巧白はち(つの)び 

I 立っ程巧までお立ててください。 

i • 卵白を泡立てずざて分離していませんか？ ^巧白が分»してしまうとケーキのを規けやふ<6ま 
I ない原因にな D まず 0 卵白はちじ)の)が立つ程ちまでで十分です 3 

； • 材料の計量は正確に行っていますか？ 

' たになる I 一が科の計■を正姐〔行わないと、ケーキの生焼けやぶく S まなし、原因になります > 

^ • 慧力おを混ぜるときにかき混ぜすぎ(練りずぎ)ていませんか？ 

I ^を混ぜずぎるとケーキの生焼けやふく 6まなし佩因にな0まを 

I • 具入 D のケーキを作るとさに、具を入れすざていませんか？ 

ちを入れすぎるとうまく規けない原因にな0ます； 

I • ケーキの生地を入れすざていませんか？ 

I 一ち)ノートにがったか屋で規いて< ださし、。生巧がをずざると生焼けの原因になりまも 
I •作った生地をすぐに調理しましたか？ ^生地巧作って時間がたつと、気泡び消えてふくらみ I こ« 

I なりまも生巧を作った5すぐに調巧してください。 

I • なべに生地を入れた後、底をパンノてンと何度もたたくとふくらみび悪くなりまず。 

I 軽 < 数回たた < 程度にレで<ださい。 

I •なべが変おしていませんか？ 

_ I -なべびをおしていると、ケーキの焦げびきしくなったり、うまく巧けない原因になります> _ 

クーキび ^ #ケーキの生地にベーキングノのダーや重そうなどのふくらし粉封 J □えて調理していませんか？ 

ふく 5みずぎる^ 一ふく 6しおは加えないでください。ふく S みずぎて製品のぶ障の原因になります。 


巧巧中に 
ふをこぼれる 


か飯できない 
キ—操作でをない 


巧巧•保温中に 
音びずる_ 

かぶたと本体の巧 
か5巧気がもれる 

ちったか再加熱び 
できない 


ケーキが 
生焼けになる 
ふ <5 まなし、 


ケーキび 
ふなみずぎる 


クーキが <ずれる^ •でをあびり直後は生地び < ずれやずいので、なべから取り出すときはをちしてください。 


27 







巧居かなと思ったとを 


ごづを 


を状 


>お調べいただ < こと 


I ♦ なべの內備こノ巧一を塗り忘れていませんか？ 

. ム W I 叫 巧一巧塗5なし、となべ肌にケーキびくつつきやすくなりまも（バター巧なベの内側に塗ゴ C 

ブ7嘴ゾゾ ► かかーキの生地を流し込むと、ヶーキの燃き上がり時のなべ離れがょくなります。） 

なへ I しむつく ^ ♦なべび変あしていませんか？ 

_-►なべがをおしていると、ヶーキのなげび舌しくなったり、うまく病けない原因になります。_ 

♦ なべび変おしていませんか？ 

.丰が焦げる^ ^なべがをおしていると、ケーキの焦げびきしくなったり、うまく烧けない巧因になります。 

■ , •ヶーキの調理時間が長<ありませんか？ ^お巧理ノートにがった調巧時间で炼いてください。 

この巧定でうま<規けなし、場合は「▲_!またはキーで H 巧時間を短<してくだをい。一 P .15、 P ぶ0 

なべに入れるのは生地だけにしてください。ケーキ型や敷紙な。ま使用しなしでください。 

一なベの巧お、フジ素な膜のはがれやケーキがラまく病けなし、巧因になりまず。 


ケ-キび焦げる 


パンのなを、おび I 
作るたびに異なる I 

を巧作りのとき I 

ベタベタして胁、にくい I 


パンび 
生焼けになる 
ふく S まない 
焦げる 


パンのにおいび気に 
なる 


焼き上がったパンの 
表面がしねになる 

規を上ぴったパンび 
くずれる_ 

パンを作ると 
巧ぶた八’ジキンに 
っゆぴっ< _ 

裏返して巧くと 
パンがかさくなる 

お料理ノートに記載 
されているなかの 
パンレシピの分量で 
うまくできない 


♦パンはとてもデリケートです。同じように焼しでもふく 6み方や焼き色び多か違ってきまず。 

季節、湿度、室温や材料の質，温度にも影誓を受けます。 

♦ 室温や水温の状況により、生地びややべたつくことびありまず。巧ち粉の回数をややをめにして 
_ ください。_ 

♦パンの発酵時間 • 焼を時間び短 < ありませんか？ 

一お料理ノートにがった調理時聞で発唐または規いて< ださし、。この巧をでうま < いかない場合は 
[■▲ J または rVJ キーで巧巧時おをを加してください。一 P .1 B 〜 P .1 ス R 21 〜 R 24 

♦材料はちくなしですか？ 

一は料が古いとうまくぶく S まない巧因になることびありまず。なるべく新鮮な材料を巧用して 
ください。 

• 材料の計量は正確に巧っていますか？ 

^巧料の計量を正確に行わなし化、八ンの生規けやぶくらまない原因になります。 

♦生地はしっかりこねましたか？ 

-> ルをいとを、かたいとまはこね不足び考え6れまず。お料理ノートを参ちにこねてくだをい。 

♦ 生地を入れすぎていませんか？ 

•-お料理ノートに従った分量で病いてくだをい。を巧がみずざると生規けの厭因になります。 

♦なべび変形していませんか？ 

一なベがをおしていると、パンの焦げがきしくなったり、うまく巧けない原因になりまず。 

♦パンの焼き時間び長くありませんか？ 

^お巧理ノートにがった i !巧時巧で热いてくだをし、。この設をでうまくいかない巧合は ^▲J 
または prJ キー巧 B 理時巧を巧くしてくださし、。一 P .16 〜 P .1 ス P .21 〜 P ぶ4 

♦パンの発酵時間が長くありませんか？ 

一お料理ノートに従った巧巧時因で発巧させてくださし、。この設定でうまくでをない場合は 
または IVJ キーで調理時間を巧くして<ださし、。一 P .16 〜 P .1 ス Pi 21 〜 R 24 

♦ ドライイーストびをずぎたり、古し)ル麦おやにおいびする水を使用ずると、パンのにおいび悪く 
なることびあります。一新鮮な枯料•きれいな水をお使いくだをし、。_ 

• 焼さ上びったノでンをすぐに取り出しましたか？ 

一巧き上ぴったパンはすぐに巧り出してください。入れたままにするとしわができる原因になります。 
• なべの側面をすべらせるようにし、ノじを上向きに取り出してください。 

一病き上がった直後はパンがくずれやすし、ので、なべか5取り出すときはを意してください。_ 

•材料の温度や室温、湿度により内ぶたノ くッキンにつゆがつくことびあります。製品、ノ心の焼き 
上びりには問題ありませんび、気になる場合はキッチンペーノで一などでふさ取って< ださい。 

♦焼き色をつけるために裏返すことで、上面の生地の一部がつぶれてルさ < なることげあります。 


ぶ料理ノートにはこの炊飯ジャーに適した分量を記載していまずので、違ラレシピの分■で作ると 
ラま < でさません。お料理ノートの分量で調理して< ださい。 
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♦ 「パン発酷 r パン焼き」メニューの予熱は必要ありません。（予熱なしでできあびる設定になっています。） 
♦なべに入れるのは生地だけにしてください。パン型や敷紙などは使用しなしでください。 

一なベのを形、フジ素被膜のはびれ W V ’ンがうまく規けなし、原因になります。 


症が 


♦お調べいただ < こと 


保温中、 
ご飯がにおう 


♦ しゃもじを入れたまま保温していませんか？ 

♦冷めたご飯をあたため直していませんか？ 

• 炊き上びったご飯をよくほぐしましたか？ 一巧き上がったご度をよくほぐしてくだをい。 

• 洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

♦がきこみご飯を巧いたあとは、においび残ることびあります。 

一る入りになべを統ってください。一 Pi 2 S 

•なべの中でご飯をな巧する場合に、保温機能を使わずにそのまま放置していませんか？ 

一が品な能を巧わずにそのまま放置ずるといやなにおいの原因になります。一 Pi 目 

• 24 時間政上の「低めな温」をしていませんか？ 


保湿中、 

ご飯がにおう • 
を色•乾保ずる 


>か■のご飯を保湿していませんか？ 

>に時間 lii 上の r 高め保温」をしていませんか？ 

>米や水の種類によ0、炊さ上がりをのご飯び黄を < みえることびありまず。 


i ♦炊飯•傲豆のあと毎回お手入れをしていますか？ 

保温甲、 J 一お手入れ不足、季節や粗田巧によるま通、かぶたのな巧、米の涯頃、巧米方をなどにより、 

ご飯がにおう- > 雑菌が繁殖しやすくなり、いやなにおいが凳生する場合がちります。 

ベちやつく においび新こなる場合は、 R 25 r 内 II のお手入れ」巧巧った後、 p . i 2 r なめな温 J をお使い 

いただぐと効果的です。 


唯め保活 J び 
できない 


>「低め保温 J を受けつけないメニューを運んでいませんか？ 一 P .12 
>保温経過時間び12時間経過していませんか？ 

一巧温経過時間が12時巧経遇ずると r 低ゅ巧溫 J を受けつけません。 

►冷めたご飯を保温していませんか？ なべの泣®びほいと r 但めな活」をまけつけません。 


巧湿轻狙時間を 
ま示しない 


>現在時刻を表ホしていませんか？ 

一 r 時刻合わは J キーを押して表示を切りかえて<ださし、。一 p . iar お巧5せ J 热 B 


予約をずるとずぐ 
にが巧びはじまる 


♦ 現在時刻は合つていますか？ 一時計は24時巧巧示ごす。をう一度、 a ベ直して<ださい。 
♦ タイマー予約炊飯のおずすめ時間未満に設定した場合は、すぐに炊飯びはじま0ます。 


ホおしたかき上がり^ 
時刻に快けない ^ 


► 現在時刻は合っていますか？ 一時計は 24 時間表巧です。もう一度、巧べちして<ださし、。 

► 室温または水温が低いときや语圧’が加巧などにより、炊き上がり時刻に炊さ上がらない場合びあります。 


J ♦ 予約操作の最後に r 炊飯/再加熱」キーを押しましたか？ 

巧的できなし、 ^ 一 r 巧巧/再加な J キー巧巧さないと、タイマーモ約はち了しません。 

I •口:00」び点滅していませんか？ 一時刻合わせ巧しないと予巧巧巧けつけません。一 R 7 


信 B び 
倉こったら 


に•飯を炊きなぴん電気ポットで湯をわかしたり、電子レンジをお使いになると定格電流を超えて 
ブレーカーび下りることびあります。 

一かがジヤーは単独のコンセントでお使い < ださい。 

ブレーカーを復师をせたとを、巧 S 時問び10分ホ巧な S 巧病して炊をはじめまず。 


き込みプラグ 
かがげッと 
乂巧び巧ぶ 

がぶたの巧側や 
巧ぶたセットに 
さびのような絶い 
巧れがつく 


♦差込みフラグを抜き差しするときにルさな乂巧び出ることびあります。 
これは IH 炊飯ジャー特有のもので i 玫障ではありません。 


>おねばなどの巧れび付着している場合びあ0ますのでお手入れをして<ださい。一 P .25 
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表 示 


♦お贾ベいただ < こと 


EQ ! S 0^ EQ ‘ 


H u I hi G 3 


_ 表示が消えた 

7 ぶ引が点制る 


おかしくなる 


►故障です。 

ィ B 贾い上げの販売店または巧社のお客なご相巧ち□までご毎巧くださし、。 

>異常な涅圧び乂っ忆場合、故障防止のために動作を停止します。 

ーコンセントのを偶圧娜かめて、正しぃ配または別のコンセントをぉ使ぃくださぃ。 

>ふたセンヴーまたはサイドセンサーび高溫になっています。 

一「とりけし!キーを巧し、かぶた巧阳け40分な上をましてください。 

^(やけどにごを意ください。） 一早くおましたい巧合一 p.g _ 

けよベの入れ忘れです。 一なベを巧実に入れてください。 

>内蔵のリチウム電池び切れています。 

差込みフラグを巧くと表おや記憶(現在時刻•メこユー保温が態)は消えますび、差么み 
フラグを差し込み、時刻を合わせ直すと通常どおり使えます。 

7ぶ。び点滅のままで炊銀を行うと、炊銀中に現在時刻は表示されません。一 P -9 
取りかえられる場合は、お買い上げの販売店または弊社のお客様ごネ目談窓□にご依頼 
ください。有料で虽池をお取りかえいたします。_ 

>差込みフラグをいったん抜して、をラー度差し込んでください。 

一 VJS が点巧しまずので、時刻を合わせ直してくだをい。 


アフターサービス 


1. 保証含の内容のご確認と保管のお願い 

必ず r 販売店印およびお買い上げ曰」をご確認のうえ、お買い上げ 
の販売店から受け取り、内容をよくお読みのラえ、大切に保管して 
ください。 

2. 保証期間は、お買し、上げ日より1年間 
迁修理を依頼されるとき 

C 巧酬网や》 

製品に保証害を添えて、お買い上げの販売店にご持参ください。 
保証書の記載内容に基づを修理いたしまず。 

c 巧醜間巧経遇しているとき》 

修理ずれば使用できる製品は、ご要望により有料修理しすこします。 

お客谋ご相談虹 


4. 補修用性能部品※の保ち期間は、製造巧ち 
切りを6年間 

^性能部品とはその製品の機能を維持するために必要な部品です。 

5. 修理料金の仕巧み 

修理料組ま、技術料•部品代•出張料などで稱成されています。 
r 巧術料 J は、診断 • 巧障箇所の修 a およぴ部品交換•調整•修理 
完了時の点検などの作業にかかる費用です。 
r 部品け J は、修理こ使用した部品および補助材料代です。 
r 出張巧 J は、製品のある場所へ技術者をが遣する場合の費用です。 

■お客がご自身でのな理、分廢や改造は紀対にしないで 
<ださい。 


修理•お取り扱い•消耗品や部品ご購入などのご 
相談は、まずお買い上げの販売店にお問い合わ 
せください。 

ご転居やご贈答品などでお困りの場合は、弊社 
の窓 □ r お客様ご相談センター」にお問い合わせ 
ください。 

所在地•電話番号などは変更になることがあ0 
ますので、あらかじめご了を<ださい。 

ホー ムぺ ージの ごち巧 

部品•消耗品タリ売品のご購入専用ページ 
http :// www . zojirushi - de - shopping . com / 


ぉ客樣ご相談センタ- SS 0570-011874 

市内通話料金でご麵いただけます 

受付時聞な〇〇〜 17:00 月坦日〜金 B 日晰日嘴社か業日を除く） 
♦携帯ち話 .PHSHP 這話など(ナビダイヤルが利用できない否話） 

でのお問い合わせ . -Tel (06)6356-2451 

♦ファクシミリでのお問し、合わせ… -Fax の 6)6356-6143 
製品の懼名•お問い合わせ内容」と、お客樣の陆名前•ご住所- 
逗話番号 ’Fax 番哥をご記入のうえ、お問い合わせください。 

^ 〒己 30-0043 大阪市化区天満 1 T 目旧奮 9 号 J 

お客様か5ご提供いただく「お名前 • ご住所 • 電話番号など」は、製品のァフター 
サービスおよびその後のま全点検活動のために利用させていただ < 場合び 
ございますのでご了承願います。 


こんなま巧をしたとを 
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を 

型 名 I NP - VC 10 I NP - VC 18 



エコか飯 




0.09〜1.0 

の占〜已占] 

0.18 

〜 1.8 

[1 〜1 0] 




臟米 


0.09〜0.94 

の五〜5五] 

0.17 

〜 1.71 

[1-10] 


白米 




日.0目〜！.日 

の.己〜己.己] 

0.18 

〜 1.8 

[1-10] 

炊 

1 


無統米 


0.09〜 0.94 

[0 万〜己万] 

0.17 

〜 1.71 

[1-10] 

飯 

熟成巧き 




0.09〜1.0 

の占〜5占] 

0.18 

〜 1.8 

[1-10] 

を 



無な米 


日.日目〜0.94 

の占〜5万] 

0.17 

〜 1.71 

[1-10] 


白米急速 




0.09〜1.0 

の-日〜已讶 

0.18 

〜 1.8 

[1-10] 

約 



無洗米 


0.09〜0.94 

の占〜己万] 

0.17 

〜 1.71 

[1 〜1 0] 

sL 

炊さこみ 




0.09 - 0.72 

[0 五〜 4] 

0.3目 

〜 1.08 

に〜目] 




臟米 


0.09 - 0.6 日 

の.已〜 4] 

0.34 

〜 1.03 

に〜目] 

1—1 

ずしめし 




0.09 - 1.0 

[0 万〜5万] 

0.18 

〜 1.8 

[1-10] 

巧 



臟米 


0.09〜0.94 

の占〜瓦己] 

0.17 

〜 1.71 

[1-10] 

の 

は 

おこわ 




0.18〜0.72 

。〜 4] 

0.36 

〜1.0目 

[2 〜目] 

力 



無な米 


0.17〜0.6目 

。〜 4] 

0.34 

〜 1.03 

[2 〜目] 

ツ 

おかゆ 




0.09 - 0.27 

の万〜1占] 

0.09 

〜0.4己 [0 万〜2万] 

フ 

数 



巧洗米 


0.09〜0.26 

阳•己〜1万] 

0.09 

〜0.43 [0 •己〜2•己] 

玄米♦玄米活性 

0.18〜0.72 

。〜 4] 

0.36 

〜 1.44 

[2 〜 8] 


雑巧米 




日.09〜 0.72 

の万〜 4] 

0.36 

〜 1.08 

[2 〜 6] 




無洗米 


0.09 - 0.6 目 

[0 万〜 4] 

0.34 

〜1.03 

[2-6] 


発芽玄米 

0.09 - 0.72 

の万〜 4] 

0.3 目 

〜 1.44 

吃〜目] 


ケーキ 

薄力粉 120 g 分 

薄力粉旧 Og 分 


パン 

強力粉20 Og 分风パン） 

強力粉30 Og 分饥パン） 

電 




源 


交流 100 V 

己 0/60 HZ 



消 

資 


ち 

力 

1105 W 

1295 W 

炊 

飯 


方 

式 

IH (誘導加熱)方式 

□ 

— ド 


の 長 

さ 

1.0 m (〕ードリールつき） 

が 

形 

寸 

法[お cm ] 

幅 25.5 X 奥行 37.5 X 高さ20.己 (41 糾） 

幅2扫 X 奥行40.5 X 高さ24万 (47 約) 

巧 




置 

約4.0 kg 

約日. 0 kg 

最 

大 巧 


飯 容 

量 

1.0 L 

1.8 L 

区 


分 


名 

巨 

D 

蒸 

発 


水 

量 

旧.9良 

24.2 良 

年 

間消 

資 

ち力 

a 

75万 kWh / 年 

117.9 kWh / 年 

1回当た0の巧飯時消費巧力屋 

142 Wh 

190 Wh 

1時間当た0の保温時消巧ち力 S 

14.9 Wh 

19.9 Wh 

1時間当た D のタイマー予約時消費軍力置 

1.1 OWh 

1.10 Wh 

1時間当た0の待«時消費!1力 a 

0.9 日 Wh 

0.96 Wh 


♦ 特定地域(高い山•厳き地)におしでは、所定の性能び確保できないことびあります。こうした場所での使用はなるべくおさけください。 

• この製品は、日本国内交济10 0 V 専用に設計されています。虽源電圧や虽源周波数の異なる外国では使用できません。 

また、 アフターヴーピ スモでさません。 

rhis appliance was designed for use in Japan only where the local voltage supply is AC100V and should not be used in other 
countries where the voltage and frequency vary. After sales-service for this appliance is not available outside of Japan. 

此产品み针巧モ日本国内宴用を流を足 100 V 所も计。由モ各国巧使巧を足或をおを不同，巧勿を用于其を化应， 

巧ホ无まが此提供售后锥僅服を • 

此ま品おか對日本困巧*用を流電 iBlOOV 所な計。由於各西所使用《壓ま電源巧を不同，請巧が其化地面使用。 

吴ホ無ま對此提供售後を修服務。 

ち圳吾甚曾さ34な耳 100 V 巧妄 S ち這刘马巧フ|圳巧巧 o|L 卜召苗を巧中フトが〇|巧 A 卜妄智牛巧合し I こ卜. 

A/S 里を音： n ちをし | nf . 

•室温23で、水温(炊飯前)吕3で、炊飯が置. 0 U ま己吕〇良、 1.8 L は7吕〇邑、炊飯米量 1.0 L は450旨、1.目 L は日00邑、1回当たりの炊飯時 
消費電力呈はにコ炊飯」メニューでの軍力呈でず。 1 時間当たりの保温時消費電力星は唯め保亂での電力呈です。 

♦ 実際にお使いになるとをの消費星力置よ、使用頻度、使用時間、お米の量、ご使用のコース、周囲の湿度などによって変化しますので、 
あ < までち目やすとしてご竟< ださい。 

♦ 年 H 消費電力量は省エネが特定機器 r 電気ジャー炊飯器」の測定方をによる数値でず。(区分名も同なにちづいています。） 

♦蒸発水置は1回当たりの炊飯時に炊飯器機体がへ放出した水の質置であり、省エネ法の目標基準値を算出ずるために用いる数値です。 
• (《1)はかぶたを勵サこときの高さです。 
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